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ABSTRAK
Penelitran iui didesain trntuk mengetahui peng:: ' Hryiiiililuliri ililt11tnlr ,,1 .
kelembaban udara intet'grarutlctr terhadap tingkat pei-. ,:-. .-.!, 11illlliltli1, ,r,.1Ltst6;iir,i,i ,, i,,i
kakao. Klon kakao yang digunakan adalah campuran : -- r,,r ru*,ir,lri11rLluu'rr
diperoleh dari KabLrpaten Lurvu Sulawesi Selatan. Sebelun:: , -lr itlliltliiullulill tlti::ir,,,,,ir
sampei terlebih dahulu difermentasi masing-masing selan,: . ,rsril;l6uiilrlulir;i;
sampel lainnya tidak difermentasi. Masing-masing sampei : 
. 
. 
- 
- ,, r:.,,,,rr iiiririii'
mendapatkan kadar air basis basah sekitar 7o/o. Setiap salrt:; .::l:ri,lliri,,l,,,rr*,,-",ii.
dalam 3 kamng pupuk yang masing-masing beratnya sekitar - , 
- 
*ri:riuirl;
tiga ruangan penf impanan berbeda. Dengan demikran total berat :.- ir ,,iir
yang terdiri atas 30 kg kakao tidak terfennentasi, 30 kg kakao ter:; ' ,iri,r
terfermentsr 5 hari. Parameter yang diamati adalah suhu dan kelern:', - ' ir
kadar air masins-rrasing san-rpel, suhu dan kelembaban udara (RH.t ,' .
penjamuran biji kakao untuk setiap interval waktu tiga sampai en.-.
pengamatan. Hasil pengamatan rnenunjukkan bahwa laju penjamuran 
-
difermentasijauh lebih tinggi dari pada yang difermentasi 3 dan 5 hari F;. 
-. -
udara intergranular terhadap terjadiuya proses penjamuran nampak lebil: . 
-
suhlr intergranultr.
Kata kunci'. Kakd o, F e nrr e ti a.s i, P ert r- imp att an.
PENDAHULUAN
Kakao adalah meruperkan tanaman perkebunan yang dominan di Sulawesi S;.,
areal tanaman kakao di wilayah ini mencapai sekitar 260 ribu ha. Total ekspor :..:: -
provinsi ini pada tahun 2009 mencapai sekitar 180 ribu tor yang setara dengan Si:.. -
Miliar US-dollar (BPS-Sulsel 2010). Walaupun demikian, secara umum mutu k;,.-
wi1ayahinidini1aimasihrendahpadapasarinternasiona1antaralainkarenakak:
provinsi ini umumnya tidak difementasi.
Salah satu faktor yang mcnyebabkan petani enggan melakukan fermentasi adalah:-:-'
adanya insentif harga yang memadai. Pada sisi lain kakao yang difermenatsi akan mengal;:..
penumnan berat kering sebagaimana dilaporkan oleh Mustar (2000). Penurunan berat r a:---.
tidak dibarengi dengan insentif harga jelas akan merugikan petani. Narrr'un demik:.,-.
Muhidong (2008) menyatakan bahwa insentif harga untuk volume perdagangan yang rela..-
kecil pada level petani akan kurang bermakna terutama jika dikaitkan den$an perilaku ha.:,
kakao yang berfluktuasi setiap harinya dan sistem pembelian yang beragam seperti -.--,j; i-
carry,futtLre tade dan pembelian biji basah.
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Faktor lain yang dapat mempengaruhi kualitas kakao adalah kadar jamur. Dari berbagai
tahap penanganan pasca panen, faktor penyimpanan adalah merupakan faktor yang cukup
berpengaruhi terhadap peningkatan kadar jamur biji kakao. Penl,impanan merupakan
kegiatan startegis utamanya bagi industri pengolahan yang membutuhkan ketersediaan bahan
baku secara berkelanjutan. Disamping itu, penyimpanan juga akan bermanfaat untuk
mengantisipasi terjadinya fluktuasi harga bahan baku kakao,
Penyimpanan biji kakao pada daerah tropis dihadapkan pada dua masalah yaitu
serangan jamur dan serangga. Suhu dan kelembaban lingkungan secara langsung
mempengaruhi laju pertumbuhan mikroba dan secara tidak langsung mempengaruhi laju
konsumsi bebijian oleh serangga dan rodenta. Selain suhu dan kelembaban. kadar air juga
berperan penting dalam perubahan mutu biji kakao seiama penyimpanan. Informasi semacam
ini belr,rm banyak dikaji sehingga pemahaman ilmiah tentang sebaran tingkat penjamr.rran
maupun kadar air biji kakao selama penyimpanan relatif terbatas. Penelitian sebelumnya oleh
Rahmawati (2003) telah mencoba menghubungkan perilaku kadar air dengan lama
penyimpanan tanpa melihat kaitannya dengan suhu maupun RH intergranular sebagai
lingkungan mikro yang akan sangat berpengaruh. Penelitiannya yang relatif berkaitan antara
lain penelitian Guehi et aI. (2007) yang mempelajari jenis-jenis kapang berdasarkan derajat
fermentasi biji kakao. Pada tahun 2008, Guehi et al. juga mempelajari profil kapang pada
kakao yang berasal beberapa wilayah di negara Pantai Gading. Aroyeun et al. (2009) juga
melakukan klassihkasi level fermentasi dan tingkat pengeringan berdasarkan tingkat
kontaminasi kapang dari biji kakao. Bahkan Navarro et al. (2010) mempelajari perilaku
perubahan konsentrasi Oz dan COz selama penyimpanan biji kakao dalam karung plastik
hermetic.
SNI 2l-2323-2002 menyatakan bahwa maksimum biji kakao yang terinfeksi jamur
adalah 3 dan 4% untuk dapat dikategorikan masing-masing kedalam klassifikasi Mutu-l dan
Mutir-II. Biji kakao yang memiliki tingkat penjamuran lebih dari 4o/o akan dikategorikan
sebagai kakao Sub-Standar, Pada sisi lain, dengan maraknya kakao yang tidak difermentasi
terutama di wilayah Sulawesi Selatan, maka potensi tingkat jamur yang tinggi akan semakin
besar mengingat kakao yang tidak terfermentasi sempurna tetap memiliki kemampuau untuk
berespirasi yang pada gilirannya akan melembabkan dan meningkatkan suhu intergranular.
Penelitian ini didesain untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap peningkatan
proporsi biji kakao berjamur selama proses penylmpanan.
Penelitian ini dimaksudkan untuk mengetahui hubungan antara lama fermentasi dan
karakteristik kadar air brji kakao, suhu dan kelembaban rdara'intet'granular', serta tingkat
penjamuran selama penyimpanan b5i kakao.
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberika, gu-bu.un tingkat penjamuran
yang dapat terjadi seiama penyimpanan biji kakao mulai dari kakao yang tidak difermentasi
sampai yang difermentasi secara penuh. Hal ini akan membantu para stakeholder untuk
mengantisipasi tindakan yang diperlukan agar tidak terjadi penurunan kualitas biji kakao
selama penyimpanan.
METODOLOGI
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2011 hingga Maret 2012. Sampel biji
kakao yang digunakan diperoleh dari Kabupaten Luwuk, Sulsel yang terdiri atas campuran
klon Sulawesi I dan Sulawesi II. Proses fermentasi sampel dilakukan oleh salah safu
kelompok tani di wilayah ini dengan mengikuti desain perlakuan penelitian ini, yakni sampel
tanpa fermentasi (F0), sampel dengan lama fermentasi tiga hari (F3) dan lima hari (F5).
Sampel dikeringkan dengan penjemuran sehingga kadar air berada pada kisaran 7% basis
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basah. Total berat sampei :ir.t.:r -. ,.: 
-':.i:.j t::: --:! ti-- i-_ _-:: - .
pada Setiap ruang penrintpanan Sei\ii;: 
- -r ^..: -:-=- 
-_!.--_::-- -, -: :t r :--.t: : _: _
Penyimpanan sampel dilakukan dr G::-.:-= J_---.:_ :--_ .-:-:!_ !
Fakultas Pertanian - Universitas Hasanudciin p;;,= .._l: r_:-=_-:: r:rr:-: r: _-
penganatan,antara1airrsuhu.kelembabamr:da:a...::::-:'.-
dilaksanakan di Laboratorium Processing Program S;u;r ,{=::.-:-----,-- l:a-- 
--- 
-- 
: 
-_., 
_- _-
suhr: dan RH dilakukan dengan menggunakan Digital ):,?,,, --)--.'.- :,: . :-_. ,:-_.
ketclitian 01 derajat untuk suhu dan 1% untuk RH. Sedangka;:.:::_:-:--r:_-_ j::_-r.::--.-:
dilaksanakan dengan metode cut test oieh laboran yang telah m:r.g:k--:- ::,-:-.--: .-----:.-l
pengamatan jamur kakao. Selama 94 hari proses penyimpanan. total penqair::i:. i-i.-- 
-:r-RH sebanvak 50 set dimana setiap set pengamatan terdiri atas satu kali pengan?rzr- c:=- 
-:-
satu kali pengatnatan sore hari. Sr.rhu dan RH yang digunakan untuk analisis adaiah sl',:ru r:.-
RH rata-rata dari kedua pengamatan, pagi dan sore hari. Interval pengamatan suhu dan RH
adalah satu sampai dengan enam hari. Sedang untuk kadar jamur, total pengamatan sebanrak
21 kali dengan interval pengamatan tiga sampai enam hari. Jumlah biji yang diamati unruk
setiap pengamatan kadar jamur adalah 30 biji dari masing-masing perlakuan F0, F3 dan F-s
Perhitungan kadar jamur didasarkan pada rasio antara jumlah biji berjamur dengan total
sample peugamatan, 30 bUi. Penentuan kadar air dilakukan dengan metode oven terhadap
sampel kakao yang telah mengalami cut test.
Proses analisis data dimulai dari profil tingkat penjamuran dan perilaku kadar air (basrs
kering) selama proses penyimpanan yaitu dengan c4ra menghubungkan antara kedua
parameter ini dengan lama penyimpanan secara grafik. Perilaku suhu dan RIl intergranularjuga digrafikkan terhadap lama penyimpanan. Untuk melihat perbedaan kadar jamur, kadar
air, suhu dan RH intergranular antara F0, F3 dan F5 selama proses penyimpanan, uji statistik
sederhana dilakukan dengan menggunakan t-Test berpasangan. Informasi dari hasil uji ini
kemttdian digunakan untuk melihat faktor dominan dari parameter suhn dan RH
int",rgantulor yang berpengaruh terhadap peningkatan kadar jamur pada masing-masin_e
sampel F0, F3 dan F5.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil pengamatan terhadap perubahan kadar jamur selama proses penyimpanan
berlansttng disajikan pada Gambar L Gambar ini menunjukkan bahwa prorporsi br;i berjamLrr
pada kakao yang tidak difermentasijauh lebih tinggi dari yang difermentasi tiga dan lima
hari. Demikian juga kakao yang difermentasi selama tiga hari memiliki kadar jamur yanu
lebih besar dari yang difermentasi lima hari.
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Gambar 1. Perilaku kadar jamur biji kakao selama
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Fenomena lain
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Gambar 3. pola peningkatan kadar jamur biji kakao.
Hasil lainnya yang-diperoleh daripeneJitian ini adarah perilaku kadar air sarnper serama
proses penyimpanan. Gambar + ,.,r"r,urkk;; ;;;;'"i'ruou,. air biji kakaJ.yrng tidak;:i'ffiTiXsi .relatif stabit lebih ,i;;; ir.i rrrr""rr,r^i,oementasi sepanjang periode
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Gambar 4. Perilaku kadar biji kakao selama proses penyimpanan.
Tingginya kadar jamur dan kadar air kakao yang tidak terfermentasi selama proses
penyimpanan kemungkinan disebabkan oleh proses respirasi yang jauh lebih intensif
dibandingkan dengan yang terjadi pada kakao yang difermentasi. Alasan ini dapat dikaitkan
dengan tingginya rata-rata RH intergranular pada kakao yang tidak difementasi
sebagaimana ditunjukkan pada Gambar 5.
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Gambar 5. Rata-rata RH intergranular biji kakao selama penyimpanan.
Proses respirasi yang dicurigai sebagai penyebab meningkatnya RH intergrattth r.pada
kakao yang tidak difermentasi masih harus diteliti lebih lanjut mengingat fenomena suhu
intergranular yang tidak menunjukkan adanya perbedaan yang konsisten sign;:ikan da::
ketiga perlakuan, Gambar 6, Ketidak-konsistenan ini seharusnya tidak terjadi ':*, p:lses
respirasi yang signifikan benar-benar terjadi karena proses respirasi demikian s:-=-:-.-,.:-
melepaskan H2O juga akan melepaskan energi panas. Walaupun demikian, keciln'.: '. c.-:-=
sampel kemungkinan besar telah mempengaruhi akumulasi panas-dalam (intentd, ,:=:. 
_..:_-
terjadi di dalam karung penyimpanan sehingga tidak terjadi peningkatan 
-.-:--- 
-.--=
signifikan. Navarro et al. (2010) menemukan iadikasi kuat dari proses respiras: r.=-- 
--:.-.--
konsentrasi Oz di dalam karung penyimpanan hermetic mencapai titik terencia:t i:-: :---. -.---
35,29 dan26 periode penyimpanan unfuk brji kakao dengan kadar air masing-;::=!---- 
-::-:r-
7 .0o , 7 .5o/o dan 8.070.
Hasil uji statistik terhadap seluruh parameter pengamatan disajikan :::, 
-
selumh parameter pengamatan, terdapat dua parameter yang relatii :_:,._
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Gambar 6. Rata-rata snh:u intergranular biji kakao selama penyimpanan.
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Tabel i statistik pada selunrh Darameter matan.
t-Test Bernasansan
Kadar Air
Test Dua Arah
F0 vs F3
F0 r's F5 0.000
F3 vs F5 0.000
Kadar Jamur
F0 r's F3 0.000
F0 r's F5 0.000
F3 vs F5 0.000
Sr.rl.ru
F0 vs F3 0.109
F0 r's F5 0.644
F3 vs F5 0.286
RH
F0 vs F3 0.000
F0 vs F5 0.000
F3 vs F5 0.313
KESIMPULAN
- 
Dari ketiga perlakuan yang digunakan, nampak bahwa semakin sempurna levelfermentasi biji kakao semakin rendah kadar jamurnya pada saat disimpan dalam periode yang
lama. Fenomena serupa juga dijumpai pada perilat" taaar air. Tingginya tingkaikadar jamur
dan kadar air pada tutuolarg tidak iifermentasi kemungkinan disebabkan oleh tingginya
RLI irytergranular biji kakao selama proses penyimpanan. -Pada sisi lain, srrhu intergrartular
relatif tidak mengalami perubahan sepanjang periode penyimpanan.
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